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Patlıcan Ziyafeti
Yaz yemeklerinin başında gelen karnıyarık, 
imambayıldı, hünkâr beğendi, musakka ile sofralar şenleniyor...
Aubergines are the highlight o f summer meals in Turkey, featuring
in a unde variety o f dishes.
By S E LİM  SA YD A M  Photos A R T Ü R  B Ü Y Ü K T A Ş Ç IY A N
Yaz sebzelerinin baş isimlerinden patlıcanın asıl 
yurdu Hindistan’dır. Çiçekleri mor veya beyaz olur. 
Yetiştirilmesi kolaydır, fakat fazla sıcaklık ister. 
Şubat-mart aylarında sıcak yastıklara, nisanda da 
sebze bahçelerine dikilir. Temmuzdan itibaren ürün 
alınmaya başlamr. Başlıca çeşitleri şunlardır: İstan­
bul kemer patlıcanı (boyu 20-25, kalınlığı 5-7 cm; 
kabuğu parlak siyahımsı mor; çok verimli); İzmir 
Halkapınar patlıcanı (boyu 20-25, kalınlığı 6-8 cm; 
uç tarafı sap tarafına göre daha dolgun; rengi koyu 
mor; son turfandaya elverişli); bostan patlıcanı (İz­
mir’de topan, Bursa’da tophane patlıcanı denir). 
Patlıcanın 100 gramında; 92,7 gram su, 4,6 gram 
nişasta, 0,2 gram yağ, 1 gram protein, 0,9 gram se­
lüloz, 15 miligram kalsiyum, 0,4 miligram demir, 
300,1 miligram (A) ve 3 miligram (B) vitamini bulu­
nur. Patlıcan 20 kalori değerine sahiptir.
Ülkemizde çok yetişen ve sevilen patlıcanın, özel­
likle yaz günlerinde Türk mutfağında önemli yeri 
vardır.
Her tür pişirme yöntemine “uyar.” Kebabı, oturtma­
sı, kızartması, karnıyarığı, türlüsü, suflesi, sotesi, ız­
garası, etli ve zeytinyağlı dolmaları vardır. Pilavlı 
yemeklerde ve salatalarda kullanılır, 
işte size en çok yapılan patlıcan yemeklerinden ba­
zı tarifler:
KARNIYARIK: Malzemesi, 1 kg. patlıcan (orta boy) 
250 gr. kıyma, 2 çorba kaşığı yağ, 2 baş soğan, 3 
adet domates, 1/2 demet maydanoz, 1 bardak su,
Aubergines, one o f the most versatile o f summer veg­
etables, is a native o f India. The plant is easy to grow, 
so long as the climate is hot enough. Planted on 
hotbeds in February and March, or in the open in 
April, the aubergine’s flowers are purple or white. The 
aubergines are ready to harvest from July onwards. 
There are three main varieties in Turkey, the prolific 
Istanbul “kemer” aubergine (20-25 cm long, 5-7 cm 
thick, with a shiny black-purple skin), the Izm ir  
Halkapmar aubergine (slightly thicker at 6-8 cm, the 
tip is more bulbous than the top; has a dark purple 
skin; ripens towards the end o f the season), and the 
spherical “bostan” aubergine (known as the “topan” 
in Izmir and the “tophane” in Bursa).
Every 100 grams o f aubergine contains 92.7 grams o f 
water, 4.6 grams o f starch, 0.2 grams o f oil, 1 gram o f 
protein, 0.9 grams o f cellulose, 15 milligrams o f calci­
um, 0.4 milligrams o f iron, 300.1 milligrams o f vita­
min A and 3 milligrams o f vitamin B. The energy 
value o f one aubergine is just 20 calories.
The aubergine is one o f Turkey’s most popular vegeta­
bles and is widely
cultivât- _________  Karnıyarık
tuz, karabiber.
Patlıcanların saplannı kestikten sonra sap kısmını 
koni gibi soyun. Daha sonra yıkayıp kurulayın. İyi 
cins bir kızartma yağında, bütün olarak yakmadan 
saranncaya kadar kızartın. *
Bir tencereye bir çorba kaşığı yağ ve ince kıyılmış 
soğanlan koyarak biraz öldürdükten sonra kıymayı 
ekleyip 3-4 dakika kavurun. Domateslerin kabukla- 
nnı soyarak fındık gibi doğrayın. Yarım bardak su, 
tuz ve biber koyduktan sonra suyunu çekinceye 
kadar pişirin. Daha sonra ocaktan alarak in­
ce kıyılmış maydanoz karıştırın.
Kızartılmış patlıcanlara bir tarafını boyuna 
olacak şekilde metal bir kaşıkla çizip, hafif­
çe bastırarak oval bir çukur yapın.
Patlıcanlan, dibi düz, yayvan bir kaba düz­
günce yerleştirerek, çukur kısımlarına kıy­
malı harç koyun. Sonra üzerlerine kabuklan 
soyularak enine yuvarlak, ya da yanm daire 
biçiminde doğranmış domatesleri yerleşti­
rin. Biraz tuz serpin. Yanm bardak sıcak su 
ilave ederek ağır ateşte yarım saat kadar 
pişirin. Sıcak olarak servis yapın.
HÜNKÂR BEĞENDİ: Malzemesi, 1,5 kg. 
patlıcan, 1 kg. koyun budundan hazırlan­
mış kuşbaşı et, 1 baş soğan, 2 adet doma­
tes, 2 çorba kaşığı yağ, 2 çorba kaşığı un,
1.5 çorba kaşığı rendelenmiş kaşarpeyniri,
1.5 su bardağı süt, 1 limon, tuz, karabiber.
Kuşbaşı etleri yıkayarak orta ısıda ocağa 
koyun ve suyunu çekinceye kadar pişirin. 
Tencereye ince kıyılmış soğan ve 1 kaşık 
yağı koyup etlerle birlikte birkaç defa çevi­
rerek çok hafif kavurun. Kabuklarını soya­
rak küçük küçük doğradığınız domatesleri 
ilave edip birkaç dakika daha pişirin. Sonra 
üzerini örtecek kadar su koyup tuz atın ve 
tencerenin kapağını kapatarak etin suyu 
azalana kadar pişirin.
Öte yanda patlıcanlan yıkayıp kumlayın ve 
içleri yumuşayıncaya kadar közleyerek pişi­
rin. (Ocak üstüne konacak bir teneke üze­
rinde de közlenebilir.)
Bir kap içine 3-4 bardak soğuk su, 1 tatlı 
kaşığı tuz ve bir limonun suyunu koyup karıştırın. 
Közlediğiniz patlıcanları sol elinizle saplarından tu­
tarak sağ elinizle de kabuklarını yukarıdan aşağı 
doğru çekerek soyun ve kararmaması için hemen 
limonlu tuzlu suya atın.
Bir tencerede yağı eritin, un serpiştirip karıştırarak 
hafifçe kavurun ve tencereyi ateşten alın.
Limonlu suda beklettiğiniz patlıcanları avucunuzda 
sıkarak yağ ve undan yaptığınız miyane ile karıştı- 
nn. Tuz koyduktan sonra sütü sicim gibi akıtıp ka-
featuring in a vast variety o f dishes in the Turkish 
summer cuisine. It lends itself to virtually every cook­
ing method, appearing in the form o f kebabs, “oturt­
m a ” (with a m inced meat a n d  tomato fondue), 
“karnıyarık” (split and filled  with a minced meat 
mixture), “türlü” (mixed vegetable stew), souffle, fried  
and garnished with yoghurt, au gratin with cheese, 
sauteed, grilled, or stuffed. It can be cooked with vari­
ous pilafs, or as a puree in salads.
Here are recipes fo r  some o f Turkey’s most popular
aubergine dishes:
KARNIYARIK: Ingredients: 1 kg aubergines (medium­
sized), 250 g minced meat, 2 tablespoons butter, 2  
onions, 3 tomatoes, 1/2 bunch parsley, 1 cup water, 
salt and pepper.
Remove the stalks and peel the end into a conical 
shape. Wash and  dry, then fr y  while to a golden 
brown in good quality frying oil. Melt a tablespoon of 
butter in a saucepan, add the finely chopped onions 
and cook until just soft. Add the minced meat and fry
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rıştırın ve tekrar ateşe koyup 5-6 dakika kaynatın. 
Hazırladığınız patlıcan püresinin beyaz renkte ve 
yumuşak olmasına dikkat edin. Üzerine karabiber 
serpin.
Isıtılmış olan yuvarlak, ya da kayık biçimindeki da­
ğıtım tabağının ortasını boş bırakarak kenarlarına 
patlıcan püresini yerleştirin. Ortasına pişirdiğiniz 
kebabı koyduktan sonra patlıcan püresinin üzerine 
çok ince rendelenmiş kaşarpeyniri serpiştirin. Çok 
sıcak olarak servis yapın.
İMAMBAYILDI: Malzemesi, 1 kg. patlıcan (5-6 adet
küçük boy), 1 bardak zeytinyağı, 4 baş soğan, 4 
baş sarmısak, 2-3 adet domates, 1 demet mayda­
noz, 1 tatlı kaşığı toz şeker, 1 çorba kaşığı limon 
suyu, tuz.
Patlıcanların yeşil kısımlarını soyup saplarını kes­
meyin. Dilerseniz sap ve uç kısmma yakın, şekilli 
olarak kabuk bırakın. Diğer kısımlarını alacalı so­
yup yıkayın ve kurulayın. Bütün olarak hafifçe kı­
zartın.
Soğanları soyup yarım daire biçiminde ince ince
fo r  3-4 minutes. Add two peeled and diced tomatoes, 
half a cup o f water, salt and pepper, and cook until 
the juice has evaporated. Remove from the heat and  
stir in the finely chopped parsley.
Make a deep incision dow n the length o f  each 
aubergine and press open with a metal spoon to make 
an oval hollow. Arrange the aubergines in a broad, 
shallow pan and fill the hollows with the minced meat 
m ixture. Place a slice o f  tomato on top o f  each 
aubergine, sprinkle with a little salt. Add half a cup o f 
hot water, cover and cook gently fo r  ha lf an hour. 
Serve hot.
HÜNKÂR BEĞENDİ: Ingredients: 1.5 kg 
aubergines, 1 kg leg o f lamb cut into walnut­
sized pieces, 1 onion, 2 tomatoes, 2 table­
spoons butter, 2 tablespoons flour, 1.5 table­
spoons grated “kaşar” cheese (cheddar or any 
hard yellow cheese will do as a substitute),
1.5 cups milk, 1 lemon, salt, black pepper. 
Rinse the meat, place in a saucepan and cook 
until the juice has evaporated. Add the finely 
chopped onion and 1 tablespoon o f butter 
and cook gently, stirring occasionally. Add 
the peeled and diced tomatoes and cook for a 
few  minutes more. Then add water to cover 
and salt, cover, and simmer until a little juice 
rem ains. M eanw hile wash a n d  dry the 
aubergines, and place whole in a naked gas 
flam e or over a charcoal fire until the skin is 
charred and begins to flake (this can also be 
done on a sheet o f  metal p laced over the 
naked flam e on a gas stove). Then holding 
the aubergines by their stalks, pare away the 
charred skin with a sharp knife, finally cut 
off the stalks, and immerse the flesh in a bowl 
containing 3-4 cups o f cold water, 1 teaspoon 
o f salt and the juice o f 1 lemon (to prevent 
the flesh discolouring). Melt the butter in a 
saucepan, add the flour and stir over a gentle 
heat. Remove from  the heat and squeezing 
the water out o f each aubergine, beat into the 
flour mixture (the aubergines should be suffi­
ciently well cooked to disintegrate into a 
puree). Add salt, and slowly stir in the milk, 
then return to the heat and simmer fo r  5-6 minutes. 
The puree should be pale in colour and soft. Sprinkle 
with black pepper. Spread the aubergine puree  
around the edges o f a heated serving dish, and pour 
the cooked meat into the centre. Sprinkle finely grated 
kasar cheese over the puree and serve very hot.
İMAM BAYILDI: Ingredients: 1 kg aubergines (5 or 6 
small sized), 1 cup olive oil, 4 onions, 4 cloves garlic, 
2-3 tomatoes, 1 bunch parsley, 1 teaspoon sugar, 1 
tablespoon lemon juice, salt.
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doğrayın. Sarmısakları soyun. May­
danozları ayıklayıp yıkadıktan sonra 
incecik kıyın. Domateslerin kabuk­
larını soyup bir tanesini dilimleyin, 
diğerlerini fındık büyüklüğünde 
doğrayın. Soğanları biraz zeytinya­
ğında sarartmadan öldürüp, ateşten 
alın ve küçük doğranmış domates­
leri, diş sarmısakları, kıyılmış may­
danozu ilave edin. Bir fiske şeker 
ve tuz atın.
Kızarttığınız patlıcanları bir tepsiye 
dizerek, ortalarını kaşıkla boydan 
boya çizin ve kaşığın dibi ile oval 
bir çukur yapın. Soğanlı harcı patlı­
can oyuklarına yerleştirin. Üzerleri­
ni domates dilimleriyle kapatıp bi­
raz tuz serpip, patlıcanların yarısına 
gelecek şekilde 1 bardak sıcak su 
koyup fırında pişirin.
Aynı kapta soğutup hafifçe limon 
suyu gezdirin. Düz bir dağıtım tabağına yerleştirip 
servis yapın.
PATLICAN MUSAKKA: Malzemesi, 1 kg. patlıcan, 
250 gr. orta yağlı kıyma, 1,5 bardak kızartma yağı, 1 
çorba kaşığı yağ, 1 baş soğan, 3-4 adet yeşil sivri bi­
ber, 2 adet domates, 1/2 demet maydanoz, tuz, ka­
rabiber.
Patlıcanların sap ve uç kısımlarından birer parmak 
kesip, sert kısımlarını attıktan sonra alacalı soyup bi­
rer parmak kalınlığında yuvarlak dilimleyin. Üzerine 
bir kaşık tuzu serpiştirip, yanm saat kadar bekleyin, 
iyice yıkayıp süzün ve kurulayın. Derin bir kapta kı­
zartma yağını kızdırıp, patlıcanların iki yüzünü de 
birer dakika kızartıp kâğıt yayılmış bir tabağa çıkar­
tıp yağını giderin, ince doğranmış soğan ve kıymayı 
yağla birlikte 5 dakika kavurun. Yeşil biberleri ince­
cik kıyarak kıymaya ilave edin ve ağır ateşte 2-3 da­
kika karıştırarak pişirin. Daha sonra kabukları soyu­
larak fındık gibi doğranmış domatesleri, yarım bar­
dak su, tuz ve karabiber katarak biraz kaynatın. Pat­
lıcan dilimlerini tek tek, düz ve ateşe dayanıklı cam, 
porselen ya da servise elverişli bir tepsiye dizip or­
tasına kıymalı harç döktükten sonra tekrar patlıcan 
döşeyin. Patlıcanların üzerlerine kabukları soyularak 
enine dilimlenmiş domatesleri ve ince 
kıyılmış maydanozu koyup bir 
su bardağı sıcak su ekle­
yin. Kapağını kapata­
rak hafif ateşte 
yarım saat ka­
dar pişirip sı­
cak servis ya­
pın.
Without removing the stalks o f the 
aubergines, pare away the sepals 
and  alternate lengthwise strips o f  
peel, leaving the peel entire at both 
extremities. Wash and dry, and shal­
low fry  whole over a gentle heat.
Peel a nd  cut the onions into thin  
slices, peel the garlic and finely chop 
the parsley. Peel the tomatoes, slice 
one o f them and  coarsely dice the 
others. Cook the onions gently in a 
little olive oil u n til  so ft bu t not 
browned. Remove from the heat and  
add the finely diced tomatoes, garlic, 
parsley, sugar and salt. Arrange the 
aubergines in a large shallow oven 
dish, make a lengthwise incision  
with a spoon a n d  press down the 
sides to make an oval hollow. Fill 
this with the onion mixture, place a 
slice o f tomato on each, sprinkle with 
salt, a nd  add 1 cup o f hot water. 
Bake in the oven until most o f the juice has evaporat­
ed and leave to cool. Sprinkle lemon juice over. Serve 
on a large shallow dish.
AUBERGINE MUSAKKA: Ingredients: 1 kg aubergines, 
250 g medium-fat minced meat, 1.5 cups oil fo r  fry­
ing, 1 tablespoon butter, 1 onion, 3-d tapered green 
peppers, 2 tomatoes, 1/2 bunch parsley, salt, black 
pepper.
Cut aw ay a 1 cm slice fro m  either en d  o f  the  
aubergines, pare alternate lengthwise strips o f peel, 
and cut into finger-thick slices. Sprinkle a tablespoon 
o f salt over, leave for half an hour, rinse well, drain 
and dry.
Heat the oil in a saucepan and  fr y  the aubergine 
slices for a minute on either side. Drain on kitchen 
paper. Fry the finely chopped onion and minced meat 
in the butter fo r  5  minutes. Add the finely chopped 
peppers, and cook over a gentle heat fo r  2-3 minutes. 
Add the peeled and diced tomatoes, h a lf a cup o f 
water, salt and black pepper and simmer fo r  a few  
minutes. Arrange half the fried aubergine slices in a 
shallow heat-resistant dish or shallow pan, pour the 
minced meat mixture over, and arrange the remain­
ing slices over the top. Garnish with slices o f 
peeled  tom ato a n d  f in e ly  
chopped parsley, and add 
1 cup o f  hot water. 
Cover a n d  cook 
over a gen tle  
heat fo r  h a lf  
an  hour. 
Serve hot. •
Patlıcan 
her tür pişirme 
yöntemine “uyar”. 
Kebabı, oturtması, 
kızartması, 
karnıyarığı, 
türlüsü, suflesi, 
sotesi, ızgarası, etli 
ve zeytinyağlı 
dolmaları vardır. 
Pilavlı yemeklerde 
ve salatalarda 
kullanılır.
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